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AB - W09312662 The prodn. comprises treating a fat-contg. milk emulsion with ultrasound for a predetermined 

period. 

- Pref. the milk emulsion is obtd. by sepn. from a less fat-contg. liq. The emulsion is pref. treated with 
ultrasound for 5-1 5 sec, (10 sec). The milk emulsion is pref. heated, e.g. to 35-45 deg. C, (40 deg. C), 
prior to the ultrasound treatment. 

- The treated cream Is pref. mixed with a protein-contg. substrate, esp. skimmed milk. The substrate is 
pref. preheated with the treated cream, (to 60-74 deg. C). The treated cream may be cooled e.g. to 6-1 0 
deg. C and heated to 9S-1 05 deg. C prior to the mixing. Mixing is pref. under turbulent flow conditions. 
The protein-contg . substrate may be ion exchange treated prior to the mixing, esp. to Increase the Ca ion 

content. 

. USE/ADVANTAGE - The ultrasonic treatment disperses the fat globules In finely divided form and 
releases protein. . 

- The ultrasonically treated fat-contg. milk emulsion, pref. a milk emulsion contg. 1 5-25% fat (20% fat) is 
used to adjust the fat content of the (skimmed) milk and Increases the yield of cheese in the cheese 
mfr(Dwg.0/3) 

EPAB- EP-617577 The prodn. comprises treating a fat-contg. milk emulsion with ultrasound for a predetermined 
period. 

Pref. the milk emulsion is obtd. by sepn. from a less fat-contg. liq. The emulsion is pref. treated with 
ultrasound for 5-15 sec. (10 sec). The milk emulsion is pref. heated, e.g. to 35-45 deg. C, (40 deg. C). 
prior to the ultrasound treatment. ; 

- The treated cream is pref. mixed with a protein-contg. substrate, esp. skimmed milk. The substrate is prer. 
preheated with the treated cream, (to 60-74 deg. C). The treated cream may be cooled e.g. to 6-10 deg. C 
and heated to 95-105 deg. C prior to the mixing. Mixing is pref. under turbulent flow conditions. The 
protein-contg. substrate may be ion exchange treated prior to the mixing, esp. to increase the Ca .on 

. ""lTsEVADVANTAGE - The ultrasonic treatment disperses the fat globules in finely divided form and 

- rele T^rultrasonically treated fat-contg. milk emulsion, pref. a milk emulsion contg.15-25% fat (20% fat) Is 
used to adjust the fat content of the (skimmed) milk and increases the yield of cheese in the cheese mfr. 

OPD- 1991-12-20 

CT ' 4 .jnl.RetBE45818l;DE2102891;DE3413541;DE739170;DE944667;EP0162129;GB1176792;GB991759;J 

P3232455:JP61 257140;WO9000353 
DN -AUCACSFIHUJPNONZPLRUUS 
DS - AT BE CH DE DK ES FR GB GR IE IT LI LU MC NL PT SE 
AN -1993-226944(281 



19.03.2004 12:02:08 

Page 1 



An Executive Agency of the Department of Trade and Industry 




■n^rr WELTORGAN CATION FORQEOTTOES eigewtum _ 



(51) IraratifaMl* V* um vmm *&* s : 

A23C 19/05, 3/07, 13/12 
B01F 11/02 



01) 




WO 93/12662 
8. Juli 1993 (08.07.93) 



P 4142 344 J 
P 42 26 849.4 



PCT/EP92/02936 
17. Daember 1992 (17.12.92) 



20. Dozember 1991 (20.12.91) DE 
13. Augutt 1992 (13.08.92) DE 



rn\ ABMUti rtttr a/Z* Bestzmrnungammtn outer US): MU- 
^ lS5cAG^H/CHl; HOhewig 36, CH-2502 BW (CH). 



(77)Brfl»der; 
(75) 



DEI- Iuelweg 7. D-3013 Baxsinghaiuen (DE). KOHKS, 
(DE). 

(74) Am«at» r LORENZ, Ednard nsw. ; Widenmayeraoafle 23, 
D-8000 MOnehm 22 (DE). 



(81) totesB«^««ii AU. CA, CS, FX. HU.JP, NO, NZ, 
PLRU US lemoptoeba Patent (AT, BE, CH, DE, 
DK. E§ F*<XffilB7lT. LU. MC Nl, FT, SB). 



FOR PRODUCING CHEESE 

STELLUNG VON KASE 



3 



(3? 



(57) Absmct 



2. 



of I knnm«l-mflk/areaa» mrx 



The method proposed is mtmded for the piod^onof ^J^S^^SLT^toto raproveth. ehe«eyWd, 
Xrn^eroulsiouiaexpo^^ 

Xr«)nre of Buoh m emulsion » ultmonK wbvo« end oompmtnj ■ piwriwj 27\lLi,ww, 
<g3T« JSSonio^gy soaree (4) which projects taloihe «-d 0) 

(57) ^ Mna ' Min ^ .... .... i-^.i>^.. n ifiMirilirillrfi Die Keeeehnilcb wrrd s» Her 

Em Verf ahrcn dient mr Hemclhmg von Sdme mr F if«^^^T t ^rWl einc ferhmltigo MiWiernnWoB 

™££ mft UtemactolU bwtthwd «a. cingn yt'^^. ^S^ " 

Sdemo OtaMdwllqarfle (4), ris in rU* QrflE (1) and in die MUcbcnrolsk* mmauv- 



I 

I 



i 



LEDlOLTCn ZUR INFORMATION 



Code, die «ir IdentlHrierun* von PCT-Vertrag*!U«ceQ 
inieranriofiole Anmeldun§co gemfis dern PCT veroflfcnrlichcn. 



suf den Kopfbdgen der Schriften. die 




WO 93/12662 



PCI7EF92/I2936 



Verfahren und vcrrichtunq rur Hartellung von Sahna 
2ur Fetrtgehaltsei — tajJLun g von Kef 'TT* 1 - SS Ksrreelluno 
von Kosselmi * cfa und »ur Harstelluag von Kaee 



Die Erfindung batrif ft ain Verfahren zur Herstellung von Sahna 
zur Fettgehalrseinstellung von Kessojlmilch. Die Erf indung be- 
trif 1 1- waiterhin ein Varfahren zur Herstellung von Kesselmilch 
sowie eln Verfahren zur Heratellung von Kasa. Ferner betrifft 
dia Erf indung auch sine Vorrichtung zur Durchfuhrung dieser 
Verfahren. 

Bei einem in der Praxis bekannten Verfahren zur Harstallung von 
Kase wird von Rohmilch ausgegangan. Die Rohmilch wird runflchst 
auf Separiertemperatur erwannt. Die ublieharweise angewandte 
Temperatur betragt 55 bis 60' C. AnachlieBend wird dia daxort 
ervarmte Rohmilch separiert. Durch diese Sepoxiorung wird die 
Rohmilch in Sahne und Magermilch gerxannt . Anschliaflend wird die 
Sonne wieder rait der Magermilch varmischt, urn dan gewunschten 
Fettgebalt fur den jeweiligen Kase einzustellen. AnsehiiaBand 
wird aie Mischung, die als Kesselmilch odar auch Kasereimilch 
bezeichnet wird, nach allgemein bekannten Verfahren zu Kase 
verarbeitet - 

Ein verfahren zur Hersrellung von Kassalmilch, bei dam aine 
fatrchaltige Milchemulsion, beispielsweise, Sahne, mit einen 
eiweiflhaltlgein Substrat, beispielsweise Magermilch, vurmiacht 
wird, ist in dar Praxis allgemein bakannt. 

Aua der DE-OS 34 13 S41 iBt ein Verfahren zur HerBtellung von 
Diatrailch und -sahne bakannt, bei dem aine fettnaitiga Milch- 
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emulsion mit Ultraschall bebandalt wird. DImb mit UXtrasehall 
bahandal te £ etthalrige- .Milchemulsion wlrd dann allerdlngs nicht 
rur HarstoJ-lung von Kesselmilcb varwendet. 

Aus der DE-PS 29 33 176 1st sin Verfahren zur kontinuierlicban 
Homoganislerung oder Eraulgierung einar FlOsaigJcalt bekannt, bei 
dem die unbehandelte Fltlssigkeit kanxinuierlich fiber eine Zufabr- 
leitung In eine Ultraechallkainmer gerOrdarr wird, bal dam die 
Fltlssigkeit In der Ultrascnallkainmar an alnar odar aahraren 
Ultxascballgenarator-Oberrlachen vorbeigerfibrt wlrd und dabai 
elner klnamatischen, mechanischen Bahandlung untarzogen wird, 
und bei den die behandelta Flussigkeit kontinuierlich aus der 
UltraschaHJcannnor gefordert wird. Damlt wirksam aine grofie 
Flussigkeitsmenge pro zeiteinhalt bei garingem Bnergievarbraucb 
behandelt warden kann, 1st mindesteas eine Zufuhrleitung vorhan- 
den. In der Ultxaseballkaramer wird elna UttlauxstrOsiung erxeugt. 
Die unbabandel ta FlOssigkaii: wird wabrand der kontinuiarllchen 
Baimischung zu der Umlauf srrOmung ale dunna Flieflachicbt fiber 
die uitraechallgenararor-Obarflachan gezuhrt. Der Austxitt der 
behandelten Fiassigkeit aus der uitrascnallkamtner erfoigt unmit- 
telbar nacb dem Passieren einer uitrascballgenerator-Obarflache. 

Die DE-OS 25 57 668 offenbarr eine Vorricbtung zur Behendlung 
einer niissigJeeitsprobe , insbesondere zu deren Homoganisierung, 
bai der Uitraschallenargie auf sinen klelnen Teil der Flflssig- 
keit, insbesondere auf eine durcta die Vorricbtung stxomende 
Probe, gerichtet wird. 

Aus der DE-PS 15 57 075 ist eine vorricbtung sum Homogenisiaren 
von Emulsionan und Suspensionen odar deren Miscbungen bekannt. 
die aus einem schwingungskcrper mit elner fireien Stirnflflcbe, 
elner Einrichtung zur Erzeugung von r^gltaillaalscbwlngungen das 
Schwingkorpers und einer die Suspension aurnabmendan Rammer be- 
stebt. Demit die mit der stirnf laehe dea Sctaringungmkttrpers 
erzeugtan Schwingungen voll zur wirkung gebracbt warden kfinnen, 
so dafl sichergestellt wird, dafl unter Vermeidung aoganannter 
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toter Rauae die gesante zu behandelnde Flttasigkelt In standiger 
Beruhrung mlt der stirnflaehe dea SchwingungskOrpers verbleibt, 
iat ait der freien Stirnflaehe des SchwingungaJrtJrpers ein F^ach- 
stuck elaatisch und im Abatand von dieser stirn£lacna un-fcer 
Zwischenschaltung eines elastischen Rings vwbundw, der im 
Zusaronenwirken sowohl rait den Schwingungakorpar ala ouch nit den 
Flaehsttick eine auf einer Seite durch die Stirnflache begrenzte, 
abgediehtete Kamner in der Ebene maainaler Schwingungaa»plitude 
bildet. in die fur die zu homogeniaierende FlUaaigkait ein Bin- 
lafl und ein Aualafi einmiinden- 

Aufgabe der Erfindung isr es, bei der Herstellung von Kase die 
Ausbeute zu verbeasem. 

Erfindungsgenafl wird diese Aufgabe bei einen Verfahren durch die 
Merknale der Anapruche 1, 6, 13 und 26 gelOst- Bei einer Vor- 
richttmg wird diese Aufgabe durch die Merkmale dea Ansprucha 28 
geloat. Die Erfindung betrifft ferner einen Ionentauscher fur 
ein verfahren zur Herstellung von Kesaelmilch, bei dem in einen 
eiweiflhaltigene Substrat ein Ionentauach durchgefOhrt wird. 

Bei einen Verfahren zur Hersxellung von Sahn- zur Fettgahaltaein- 
stellung von Keaselmilch wird nach der erfindungagemaflen Lbaung 
eine fetthaltige Milchenulsion fUr eine bestimnte Zeit mit ultra- 
achall behandelt. Die Milchenulsion kann tiexisoher oder pflanz- 
licher Herkunft sein. Die Ultraschallbehandlung kann durch eine 
Ultraschallquelle, die aucn ala Sonotrode bezeichnat werden 
kann erfolgen. Durch die Ultraschallbehandlung wird ein necha- 
niBcner Eintreg bewirkt, der dazu fuhrt, d-fl FettkUgelchangrdSen 
von 1,0 bia 1,4 un entsrehen. Die vorher vorhandenan Fettkugel- 
chen werden alao verkleinert, vodurnh eine OberflachenvergrdBe- 
^ sta «findet. An diese vergrOflerte aJttive Oberfiache kann 
dann EiweiB angelagert werden, und zwar in einen gxoBeren Umfang 
als bei vorbekannten Verfahren. Hierdurch wird bei der Herstel- 
lung von Kaee die Auabeute erhdht. Praktisoh. Versuche haben er- 
geben. dafl die Steigerung der Auabeure etwa 5 bia 10 % betragt. 
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verailnarte Weitarbildungen sind in den UnwranaprQchen ba- 
sehrieben. 

Die Mlichemulsion kann 15 bis 25 * Fart, vorzugswelse 20 % Fert. 
enthaltan. Vorzugsweise wird die Mllchemulslon durch Separierung 
von weniger fetrnbaltigen FlOBSigkeitan hergeatallt . 

Nach ainer weitaren vorteilbaf ten Weitarblldung wird die f ett- 
haltige Milchemulsion £0r einc Zait von 5 tola 13 Sakundan, 
vorzugsweise 10 Sekunden, mit ultraschall bebandelt. Je grdfler 
die in dar fettbaltigen Milchemulsion vorhandanan Fattkugeln 
sind, desto linger mufi die uitraseballbebandlung andauem. 

Es 1st vortallhaft, wenn dia Milcbaaulslon vor der Ultraschall- 
behnndlung erhitz-t wird, vorzugBweiae au£ 35 bis 45« C. Dia 
optimale Twnpmra-Cui- botragrt 40* C. 

B«. einaa Verfanrcn zur Herstollung von Kesselmilch wird dia 
oben angegabena Aufgabe arflndungsgeaflfl dadurch geibst, dafl aine 
erxindungsgai-aB hergestallte Sahna ait ainam eiweiflhaltigan Sub- 
strar vermischt wird. Das eiweifinaltige Substrat i«t vorzugswei- 
sa wdtgehand f etrtfrai. * 

Vorteilbarte weiterbildunga* sind Gegenstand der weitaren 
UnteransprOcbe - 

Vorzugsweise wird Magarmilob els aiweiflhaltigas Substrat ve™-n- 
det Dies bat dan basonderen Vorteil. dafl das arfindungsgeaafla 
Varfabran bed. ainam dar zur Zait in Molkereien oblichen Varf ah- 
ran angewandet warden Kann. Dieses vorbakannte Verfabxan 1st 
alJiga ngs baB «=bxieben wordan. Erfindungsgeaafl wird die bei dar 
SepaZxung abgarrennte Sabne mit Ultreacball batmndelt und die 
derart babandelta Sahne dann dar abenzells separiertan Magar- 
mllcb wiader zugamlscM:. Das arfiadungagen*Be Varfabran kann auf 
diase weisa obne grdflere umstellungen in den herkflnalieben 
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Verfahrensablauf elngebaut warden. 

vorteilhaft 1st es. wenn das eiweiflhaltige Substrat vor dex 
Vermischung erhitzt wird, vorzugsweise auf 60 bis 74* c. 

Nach einar weiteren vorteilhaften Weitarbildung wird die 
Mischung aus der erf indungsgamafl hergaBtallten Sahne und dam 
eiweiflhaltigen Substrat erhitzt, vorzugsweise auf 60 bis 74' C. 

Die Vermis chung findot vorzugsweise bei turbul enter Stroaung 
start. Hierdurch wird eina besonders gute Durchmischung und 
Eiweiflanbindung erxeicht. 

Nech-einer weitaren vorteilhaften Waitarbildung wird die erfin- 
dungsgemafl hergeatellta Sahne vor dar Vermlschung mit dem eiweifl- 
haltigen Substrat abgekUhlt, vorzugsweise auf eina Tampcratur 
von 6 bis 10° C. Die Abkuhlung kann zum Zwecke der Lagerung 
erfolgen. Die sahne kann vor dar Vermiscnung wieder arwarat 
werden. Es 1st aber auch mflglich, die gaJcOhlte Sahne mit dam 
eiweiflhaltigen Substrat «i vermischen- 

Nach einer weiteren vorteilhaften Weiterbildung wird in dem ei- 
weiflhaltigen Substrat ein Ionentausch durchgefuhrt. Durch diesen 
ionentausch konnen Kalzium-Ionen angaraichert werden. Die ant- 
fernten Ionen sind insbesondere Kalium-, Natrium- und (aowelt 
vorhanden) Wasserstoff-Ionen. Hierdurch wird erralcht. dafl die 
bei der Kaseheratellung ohnehin erforderliche Kalzium-Anreiche- 
rung in einan anderem Verfahranaachritt und auf exnahrungephyaio- 
logioch wertvollera Weise geschiaht. Die Kalzium-Anreicherung 
wird durch einen ionentausch in dem eiweiflhaltigen Substrat 
bewirkt. Bisher hat man die Kalzium- Anrelcherung durch Zugabe 
von Kalziumchlorid durchgefuhrt, wobei dieses Kalziumchlorid der 
Kesselmilch zugegeben worden 1st. Dar Chlorid-Seatandteil das 
Kalziumchlorida 1st allerdings nachtellig. Dleser Nachteil wird 
durch den beschriebenen lonenaustausch vermleden. 
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Nacb einar weiteren vorreilnaften WeiXarbildung wird die erfin- 
dungsgeoae hergeaxellte Sahne vor der vennischung alt dv einaifl. 
haltlgan Subsxxar erhitzX, vorzugsv*is« aur eina Temperaxur von 
95 bis 105* C. Auch durch diese Mafl n a h mo wird die EiweiBanbin- 
dung an die durch UlXraechall behandeltan Fetxkugalchen varbes- 
sarx. 

Duxch das ertlndungsgemafla Verfanren lax aa aoglich, eine eXen- 
dardisierxe Kasselmilch herzuaxellen. Diese Kesaelailcfa ist 
jedoch in allgaineinan nur hinsichxlich ihrea FeXXgahalXes 
sXaiuSardisierx. Es 1st jedoch wunschenswert, die Kossalmilch 
auch hinsichxlich ihrer Obrigen Besxandteila axaiidardisieren zu 
kflnnen. 

Die Inhaltsaxoffe der Milch achwanJcen nflmlic h in ihrea mengan- 
mafligen Anxeil abhtagig von der JahreazeiX, der varfabrensxech- 
niBChan Behandlung, der FuXXerung, der Tierye-undheiX und an- 
deren Fakxoren. Dia inhalx-sXoffa der Milch besxahen bekannxilch 
aus EiwaiB, Lakxose ( Milchzucker ) , Trocksxanaeee, Saltan (tell-el- 
se in ionenform) und sonsxigen BesXandxallen. 

FQr die KasehersXellung 1st eo dangegenubar vorXeiltoaft, wenn 
eine Milch bzw. Kessalmilch verwendeX wird, die standardisierx 
i£rt D i B Kasselailcn zur Hersxellung von Kaae wird beraits la 
FeXtgahalt standardise. Sie wird treilv^e darttbar hinaus 
auch schon in Eiweiiigehalt attndar dialer*. Dies arfolgt durch 
Zusatz von Eiwein, beiepielaweise in Pulvarfora (Eiweifloulver, 
Kaseinpulver, Magemilchpulvar ) . Die-e Vorgahansweia- let Jedoch 
aahr eufwendig. Si« fuhrx darOber hinaue nach wie vor nur zu 
einer xeilwaiaen SXandardisierung der Keeselailch. 

Eiae weitare Avrfgnbe der Brfindung besXebt der in, ein Verxahren 
zur Hersxellung von Kesselmiicb anzugeben, ait: dea die Keseel- 
uilch hinsichxlich aller ihrer Besxendxelle —*t eingeaXallt: 
warden ) conn » 
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Ert i ndungsgemafi wird dies a AufgaJbe dadurch gelost, dafl elne fatt- 
haltiga Mllcnemulaion, beispielswaise Sahne, mlt elnem eiweifl- 
haltigen Subatrat, beispielswaiaa Magermllch, in einer era ten 
Miachung verraischt wird, dafl diese erste Miachung nit Ultra- 
echall behandelt wird und dafl die darart behandalte Miachung mlt 
el nan eiweiflhaltigen Subatrat, b©lapialaw«lsc Magermllch. in 
ej ner zweiten Miachung venischt wird. 

Die Sahne kann beispielswaise aua der in ainer Molkeral angalie- 
f art an Milch hargestellt warden, und zwax dadurch, daS der Fett- 
gehalt dieser Milch aufkonrentriert wird. Die Ubrigen Bestand- 
teile vermindarn aich entrsprechend . Sie konnen aua der Ausgangs- 
analyBo der angelieferten Milch und dam Fettgehalt rechneriech 
baatimtnt warden. 

Die Sahne wird anschliefiend rait einam eiweiflhaltigen, fettarmen 
bzw. fattlosen Substrat, beispielaveiao Magamiilch, in ainer 
eratan Miachung, die auch als Vormischung boxeichnet warden 
kann, chargenweise oder kontinuierlieh vermischt. Diaae fur die 
orst© Miachung verwendete Magermllch ist hlnslchtllch ihrer Ba- 
standtalle vorzugsvelae bakannt. Inabaaondare let die fur die 
erate Miachung ( vormiachung ) verwendete Magannilch dadurch har- 
gestellt worden, da8 die uraprunglich angalioferte Milch in zwei 
Fraktionen aufgeteilt worden ist, zum elnan in elne Sahnefrak- 
tion, zum anderen in eine Magermilchf raktion . Dann Bind die Be- 
standteile der Magermllch aus der Ausgangsanalyse der ursprttng- 
lich angalieferten Milch ebenfalla bakannt. 

Bel dar vorbekanntan Heratellung von Keaaalmilch wird die Magar- 
milch mit so vial Sahne vermischt, dafl der gewunschta Fettgahalt 
entsteht, dafl die Kesaalmilch also auf dieaen gewunschten Fett- 
gehalt standardisiert ist. Die ubrigbleibende Sahne wird (mit 
den weiteran dar In onthaltanan Beatandteilen) anderweltig ver- 
wendet. 

Noch dam erf indungsgemaflen verfahren ist as moglich, die Keasel- 
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m-f i nH hinsichtlich aller Hirer Bestandtaile einruBtallen, also 
zu si: and ardisier en- 



Die erste Mischung wird - vorzugsweise fur sine besreisnntre Zeit - 
rait OTtraschall bahandelt. Sie Jcann such einer ahnllchen ' Schwin- 
gungsbahandlung unterzogen warden. Die derarr behandelte Mi- 
schung wird anschlieBend emeut rait einera fetrtaxmen Oder fattlo- 
sen, eiweiBhaltigen Substrat. beispielsweise Magermilch, in ei- 
ner zweiten Mischung vexmiacht. Diese zwaite Varmischung erfolgt 
vorzugsweise anteilsmaBig kontinulerlich bei turbulenter Stro- 
mung. 

Durch die Erfindung warden die we iter en Vorteile erreicht, daB 
die rait der erf indungsgemaB hergestellten Kesselrailch erreichba- 
re Ausbeute an Kfise noch zusatzlich gesteigerr warden Jcann, daB 
diesB Kaseausbeutc also insbesondare auch geganttber dam eingangs 
beschriebenon Verfahren gesreigert warden kann, und daB die Was- 
serxeinvortellung ira Kase verbessert: werden kann. Nach den ur- 
spxungllch bekannten Verfanren, bai denen keine Ultraschallbe- 
nandlung starrf indet:, wird die Kesselmllch im originttren Zusrand 
verwender. Die FettkQgelchen haben eine GroBe von 1 bis 30 urn. 
Sie sind rait einer Mambranhttlle varsahan, die aus Lipoproreinen 
und Enzyman besteht:. Untax diesen Lipoproteins sind auch - 
allardings mit nur minimalem Anreil - Kaseine und Serumproteine . 

Durcb die eingangs beschriebene ultxascballbahandlung werden die 
Fertkflgelcben verkleinert . Sie haben dann eine GrdBe von 1 bis 
l r 2 pm. Hierduxcb tritt eine arhebliche OberflachenvargroBarung 
ein, beispielsweise auf das funffache Oder auch noch raehr. An 
dan Fettkugelchen werden dadurch Bindungsplatze frei, an die 
sich vorwiegend Kaseine und Serumproteine anlagam konnen 
(sonstLge Emulgatoren sind i* allgeaeinen in der Milch nicht 
mahr vorhanden, da sie sich beraits angelagerr haben). 

Durch diese Ultraschallbahandlung isH es also raOglich, den An- 
taii^nan Fettkugelchen angelagerten Kasainen und Serumprolre- 
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inan erhebllch zu erhohen. Hierdurch 1st as moglich, mehr Kaae- 
ine in den spater aus der Kesselmilch hergestallten Kase hinein- 
zubringen, wodurch die Kaseausbeute gesteigert werden Jcana. Fer- 
ner 1st as dadurch moglich, die Wasserf elnver-ceilung ixn Kase 
bzw. in der Gallerte, die s pater den Kase bildet, zu verbessern. 
Fett ist namlich wasserabs tofiend . Wenn die FerekOgelchen jeinf ach 
nur verkleinert werden warden und hierdurch frmie Fettkugelober- 
flachen entstehen warden, ware die Wasserf einverteilung schlech- 
ter. An die kleineren Fettkagelchen lagert sich Jedoch Kasein 
und Serumprorein an, so daB keine freien Fettoberf lachen entste- 
hen konnen. Hierdurch tritt eine gauze Reihe von Verbesserungen 
auf : Der Reifungsprozefi des Rases wird verbessert. Auch das End* 
produkt ist besser. Durch die vollstttndige Einkapselung des 
Fettes kann kein enzymatischer Fettabbau auftreten, der zu er- 
heblichen nensorisehan Nachteilen fuhren vrtirde ( Fischgeschmack . 
me callischer Geschmack, O>cydationsgeschmack etc.). 

Durch die Oberf l&chanvergroflerung, die durch die Ultraschall- 
behandlung entsteht, wird auch mafar Emulgator (z.B. Kaseine und 
Serumproteine, aber auch Lipoproteine , Enzyme usw. ) benotigt. 
Durch die Exflndung wird errolcht, daS den FettkUgelchan mehr 
Membranmaterial angeboten wird, lnsbesondere mehr Kasein und 
Serumprotein. Letztendlich fuhrt dies dazu, dafi die Ausbeute an 
Kase aus der erf indungsgeraafien Kesselmilch gesteigert werden 
kann. 

Die Erfindung beruht dabei auf der Erkanntnis, dafi bei dem ein- 
gangs beschriebenen Verfahran die beaten Ergebnisse erzielt wer- 
den, wenn dar Fattgahalt dar Sahne nicht mehr als 20 % betragt. 
Bei einam Fettgenait von mehr als 20 % kann durch die Ultra- 
schalXbehandlung keine Verbesserung mehr erzielt warden, wenn 
eine Sahne mit 20 % Fett nach dem eingangs beschriebenen Verfah- 
ren behandelt wird, entstehan (wie beralts erwahnt) Fettkagel- 
chen mit einer GrtJfie von etwa 1 um. Wenn anstelle der 20 %igen 
Sahne eine Sahne mit elnem hbheren Fettgenait verwendet werden 
vrtirde, beispielsweise eine Sahne mit einam Fettgehalt von 40 %, 
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und wenn diese Sahne dann mil: Ultraschall behandal-t verden wtlr- 

i 

de, ware so viel -Fetrt voirhnndein^ dafl sich die FettJcOgelchan wie- 
der vereinigen wttrdan, well das Exnulga Lurm aterial nlcht aus- 
reicht. Im Endergebnis wiirden damit grtiflere, also " schlechtere " 
FatrtkGgelchen entstehen. 

Erfindungsgemafl wlxd deshaJLb die Sahne vor der Ultraschallbe- 
handlung In einer e r s te n Mischung ( Vormlschung ) mit Magennilch 
vermischt. Hlerdurch wird in die Mischung, die anschllafiend nit 
Ultraschall behandalt wird, mehr Eiweifl hlneingebracht, und zwar 
so vial, dafl das Eiweifl filr die danach folgende Ultra scha 1 1 be- 
handlung als Emulga Lor m aterial ausreicht. Ourch die Erf indung 
wird denmach erreicht, dafl den Fetrtktigalchen , insbesondere den 
durch die UltraBchal 1 hehandlung verkleinerten Fettkttgelchen, 
mehr Membranmaterial angaboten wird, insbesondere mehr Kaseln 
und Ser umpr oteln . 

Der dam it: verb undone Vorteil besteht darin, dag mehr an Fetrtku- 
gel chen gebundenes Kaseln vorhanden ist. Dies 1st: fUr die nach- 
folgende Kfl seherste 1 lung von Vortreil. Ein weiterer Vorrell liegt 
darin, dafl elne Sahne mit einer hfiheren Fettkonzentxation ver- 
wendet warden kann. Hlerdurch konn die Lelstung der Ultraschall- 
qu alien (Ultraschallk6pfe ) besser ausgenutzt werden. 

i i i 

FOr die Schnitxkaseherstellung und die Haartkasaherstellung war 
es blsher erforderlich r Salpetersalze zuzngeben, urn sogenannte 
Spatblfihungen des K&ses zu vennelden. Nach der Erf Indung kann 
die W&sserfe i nvertei 1 ung der art verbeesert warden f dafl dies 
nlcht: mehr erforderlich ist. Durch die verbesearee Wasserfein- 
vertfti lung kOnnan keine Spatbl&hungan mehr auftxetan, die durch 
Mikroorganismen verursacht warden, die blsher In dem schlecht 
verteilten Wasser gelebt haben, die jetzt aber In dem feln vex- 
tell ten Wasser keine Lebensgrundlage mehr haben. Die Stoffwech- 
selaktiviTat von Mikroorganisman hangt nAmlich von der Waeeer- 
aktivitat ab, die bel verkleinar-ten WasaertxtJpfchan weaentlich 
gerlnger 1st. 
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Vorteilhafte Weiterbildungen der Erfindung sind in den veiteren 
Unteranspruchen beschrieben. 

i 

i. 

Vorzugsweise wird das eiweiBhaltige SuUstrat vor der erste Ml- 
s chung ( vormischung ) konzentriert Oder verdttnnt. Das aiweifihal- 
tige Substrat kann also je nach Bedarf richtig aingafitel.lt wer- 
den. Die Magennilch kann In alien Bestandteilan derart ainge- 
stellt warden, dafi die erste Mischung elnen fur die Ultraschall- 
behandlung geeigneten Fettgehalt hat (optimal 1st ein Fettgehalt 
von IB bis 20 %) und dafl alle Bestandteile der fertigen Kessel- 
milch nach der zweiten Mis chung die gewUnsehten Werte haben. Es 
1st aber auch moglich, irgendeine Magermilch ftlr die erste Mi- 
schung zu verwenden und die exakte Einstellung auf die gewunach- 
ten Werte der Bestandteile bei der zweiten Mischung vorzunehmen. 

Die fur die zweite Mischung verwendete Magermilch kann dieselhe 
sein wie diejenige, die fur die erste Mischung verwendet wird. 
Die fur die zweite Mischung verwendete Magermilch kann ferner 
die aus der ursprunglich in der Molkerei angelieferten Ausgangs- 
milch entstandene Magermilch sein. Statt dessen kann aber auch 
jede sonstige Magermilch verwendet werden. 

Die erste Mischung, also das bei der ersten Mischung entstehende 
Produkt, kann vor der Ultraschallbehandlung konzentriert oder 
verdunnt werden, also derart eingestellt werden, dafl die oben 
bereits beschrlebenen gewunschten Wirkungen eintreten. Die erste 
Mischung, also das bei der ersten Mischung entstandene Produkt 
kann aber auch statt dessen oder zusatzllch nach der Ultra- 
schallbehandlung konzentriert oder verdunnt werden, also in der 
beschrlebenen Welse eingestellt werden. 

Eine weitere vorteilhafte Weiterbildung ist dadurch gekennzeich- 
net, dafl das eiweiflhaltige Substrat mit Serumproteinen anger ei- 
chert wird. Dies Anreicherung kann vor der ersten Mischung und/ 
oder vor der Ultraschallbehandlung (also nach der ersten Mi- 
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s chung) und/oder nach der Ul fcraschal Ibahandlung erfolgen. 

Nach einer weiteren vortailhaften Weiterbildung wird das eiweifl 
haltige Substrat mit mehrwertigen lonen, vorzugsweise Calcium- 
ionen angarei chert, Aueh dies kann vor der ersten Mlschung 
und/oder vor der Ultrasehallbehand] ung und/oder nach der Ultra- 
scha 1 1 behand lung geschehen. 

Vorzugsweise 1st: der Fettgehalt der era ten Mlschung mlndesxens 
10 % geringer als der Fettgehalt der f etthaltigen Milcheinulsion 
(Sahne) . Die Sahne wird also vor der ersten Mlschung uzn minde- 
stens 1Q % "vBrdunnt 11 . < 

Nach einer weiteren vorteilhaften Weiterbildung wird das eiweifl - 
haltlge Substrat auf mindestens 71° C arhitzt und dann mit der 
f etthaltigen Mllchemulslon vermischt (zur Bildung der ersten Ml- 
schung) . 

Eine weitere vorteilhafte Weiterbildung 1st dadurch gekennzelch- 
net, dafi die ultraschallbehandlung der ersten Mlschung bel einer 
Temperatur von 40° C bis 74° C, vorzugsweise 55" C, stattflndet. 
Vorzugsweise wird die Ultraschallbehandlung f fir eine Zelt von 5 
bis 15 sec. durchgef Qhrt . 

Eine weitere Vorteilhafte Weiterbildung besteht darin, dafi die 
Temperatur der ersten Mlschung niedrlger 1st als die Temperatur 
des bel der zweitan Mlschung zugemischten eiweiflhaltigen Sub- 
strat - 

Das bel der zweiten Mlschung zugemlschte elwei Bfaa 1 tige Substrat 
kann vor der zweiten Mlschung mit mehrwertigen Kationen, vorzugs- 
weise Calciumionen r angereichert warden* 

Ferner kann bei der zweiten Mlschung zugemlschte eiwelfihal ti- 
ge Substrat vor der zweitan Mlschung mit Was sers toff ionen ange- 
reichert werden. 
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Bei einem Verf ahren zur Herstellung von Rise werden die Oban 
angegebenen Aufgaben dadureh gelost, dafl elne erfindungjgemafi 
hergestellte Kesse lmilch verwendet wird. 

Die Erfindung betrifft famer einen Ionentauscher fur ein Ver- 
f ahren zur Herstellung von Kesselmilch, bei dam eine erfindungs- 
gemafi hergestellte Sahne mit einem eiweiflhaltigan Subetrat ver- 
raischt wird und bei dam in dera eiweiflhaltigen Subatrat ein Ionerv 
tausch durchgefuhrt wird. Vorzugsweise handelt es aich urn einen 
Ionentauscher, durch den Kalzium- Ionen angereichert warden. 

Eine Vorrichtung zur Behandlung einer fetthaltigen Milchemulaion 
mit Ultrnschall besteht erfindungsgeraafi aus einem vorzugsweise 
zylindrxschen Gefafi mit einem Zuflufi und einen Abflufl und aus 
einer Ultraschallguelle (Sonotrode), die in das GefSB und in die 
Milchemulsion hineinragt. j" 

Vorteilhaf te Weiterbildungen slnd Gegenstand der weiteran Unter- 
anspruche. 

i 

Vorzugsweise ist der Zuflufi im unteren Bereich des Gefafles und 
der Abflufl im oberen Bereich des Gefafles angeordnet. . Die Ultra- 
schallguelle ist dann im oberen Bereich des Gefafles vorgesehen. 

i i 

Nach einer anderen vorteilhaf ten Weiterbildung ist der Zuflufi im 
oberen Bereich des Gefafies und der Abflufl im unteren Bereich des 
Gefafles angeordnet. Die Ultraschallguelle ragt in das Gefafi hin- 
ein. filer bei betragt der Abstand zwischen der Ultraschallguelle 
und dem Abflufi vorzugsweise 60 bis BO mm. 

Bel einer weiteran vorteilhaf ten Weiterbildung slnd aehrere, 
vorzugsweise rwei Ultraschellguellan vorgesehen, vorzugsweise 
auf vers chi edenen Seiten das Gefafles. 



Ausfuhrungsbeispiele der Erfindung warden nachstehend anhand der 
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beigefOgten Zelchnung la einzelnen ermutart. In dar ZajLchnung 
zeigt 1 



Fig. 1 eino erste Ausfiihrungsform einer Vorrichtung zur 
Behandlung einer f etthaltigen Milchemulsion mit 
Ultraschall in einer schematischen Darstellung, 

Fig. 2 eine zweite Ausftihrungsfonn einer derux tigen 
Vorrichtung und 

Fig. 3 eine dritte Ausftihrungsfonn einer derartigen 
Vorrichtung. 

Die in Fig- 1 gezeigre Vorrichtung zur Behandlung einer fer thai- 
tigen Milchemulsion mit Ultraschall beataht aus einem zylindrl- 
schen, aufrechtstehenden Gef afl 1 mit einem Zuflufl 2 und 'einem 
AJbfluB 3. Der Zuflufl 2 ist im unteren Bereich des GefSLfles 1 ange 
ordnet r der Abflufl 3 im oberen Bereich des Gef&Bes 1. Ferner 1st 
im oberen Bereich des GefSfles 1 eine Ultrafiche llquel le 4 vorge- 
sehen r die in das Gef BB und in die riwrin befindliche Milchamul- 
sion hineinragt. Urn eine optimale Wlrlcung der Ultraschallquelle 
zu erreichon, mufl dieoe eine gewisse Mi ndestelntauchtlefe ha hen. 
Prakti ache Versuche hah en ergeben, dafi die optimale Eiatauchtle~ 
fe bei 1 mm liegt. Das Gef SB 1 wird kontinuierlich durchstrflmt. 



Die Fig. 2 zeigt ein zweites Aus f Ohrungsbe i spiel einer Vorrich- 
tung zur Behandlung einer fetthal tigen Hilchemulsion mit Ultra- 
schall. Auch dorr ist ein zylindrlsches Gef SB 11 mit einem Zu- 
flufl 12 und einem Abflufl 13 vorhanden. Die Ultraschallquelle 14 
ragr in das Gef SB 11 und in die dar in bef indliche Milchemulsion 
hinein. Der Zuflufl 12 ist im oberen Bereich des Gef OSes 11 ange- 
ordnet, der Abflufl 13 filhrt unten aus dam Gef SB heraus. Das Ge- 
fSB 11 1st im unteren Bereich trlchterfOrmig 15 ausgebildet. Der 
Ab stand zwlschen der Ultraschallquelle 14 und den Eintrlttsquer- 
schnitt 16 des Abflusses 13 be tr&gt 60 bis 80 mm. Auch die Vor- 
richtung gemfifi Fig. 2 wird kontinuierlich durchstrttmt . 
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Di e Fig. 3 ^ ein drittes 

tuna zur Behandlung einer fetthaltigen Milchemuletm *rt »« , 

einen AhrXuB ». - — S^^SZSL 
sehen die sich auf versehiedenan Saltan das eexow» 
^H le auch einen — n«Xen *»«nd ' 
« die Vorrichrung ge»efl Fig. 3 wird ^i^erl^^ 
MM. * na=h Bedarf M«n auch »ehr als ««i Ultraschall- 
quellen vorgesehen werden. 

Vorreilhaft 1st es. wenn die Ultraachaliquelie von un«n her 

wird. weil dann die von der Ultraschallguelie ausge- 
SSSTS die Flus S ig>ceir einwirKende ultraschali-Intensitat ax* 
dbte. auf die nus g ..„.«,_,_!.* an die Ultraschallquelle 

zuneheender Annaherung der FlUsslgkeit an die 
ansteig*. Bei einer Ans«o»ung .on oben her bzw. von der Sei« 
her kaL derselbe Ef feKr errelcht werden. indem die Abatrahi- 
rlch^ der uirraschailgueile Je-eiis der Zu^ichrun, der 
FlttsBigkeit entgegengeserzt wird. 

i • „ i Erfinduna wird nachstehend 

Ein wei-Ccres Ausf Uhrungsbeispxel der Ertinaung 

beschrieben : 



Beispiel: Aus einer 



Ausgangsmilch mil: 



4 % Fert 
3,4% Eiweifl 
4,85 % Lacto9e 

0,85 % Salze, davon 0,12 % Ca 

soil aine Kesselmilch hergestellt werden, die 
folgende standardisieree Zusa»»enfletzung neben 

soli: 



3 6% Fo^*t 

4,0 % EiweiB, davon 3 % Kaaei* und 1 
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Serumprorelne 

4 % Lacrtose 

0,16 % Ca (Kalzium) 

Ota dies zu erreichen, wird aus der Ausgangsmilch 
durch Aufkonzentration des Fettes zunachst eine 
Sahne mlt fdigenden Bestandteilen hargestallt: 

40 * Fett 

2,04 * EiwaiB (60 * der ursprungllchen 

3,4 %|) 

2,91 * Lactose 

0,51 % Salze, davon 0 r 072 * Ca 

♦ 

, I 

Bel dlesem Aufkonzentrationsvorgeng zur Herstel- 
lung diaser Sahne entsteht folgende Magermllch 
(aus der resrllchen Ausgangsmllch ) : 

0,02 * Fett (praktisch vernachlasslgbar) 
3,55 * Elwelfl 
4,95 % Lactose 

0,95 % Salze, davon 0,125 * Ca 

Nach den blsher bekannten Verf ahren wurde die ge- 
wiinschte Kesselmilch mlt elnem Fettanteil von 3,6 
% dadurch hergestellt, dafl 10 % der Sahne ander- 
weitlg verwendet wurden und 90 * der Sahne mlt 
der Magarrallch yermlscht wurden. Hlerdurch eat- 
stand dann sine Kesselmilch mlt dam gewunschten 
Fettgahalt von 3,6 %. Der Gehalt an alien anderen 
Stof f en war aber ebenfalls entsprachend vermin- 
dert. 

Durch die Erfindung 1st es mdglich, auch alls 
andsren Stoffa auf gewtinschte Wexrce elnzustellen. 
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PRTENTaNSPROCHE 

1 . Verf ahren zur Herstellung von Sahne zur Fetrtgehaltsein- 
stellung von Kesselmilch, 

dadurch gekennzei cfanet , 

dafl eine fetthaltige Milchemulsion fttr eine bestinnute Zeit 
mit Ultraschall behandelt wird. 

2. Verf ahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , dafl die 
Milchemulsion 15 bis 25 % Fett, vorzugsvaise 20 % Fett, 

enth&lt- 

3. verf ahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet , 
dafl die Milchemulsion durch Separierung von weniger fetrc- 
haltigBn Fliissigkeiten hergestellt wird. ; 

4. Verf ahren nach ^ in^m der vorhergehandon Ansprticha, dadurch 
gekennzei chnet , dafl die fetthaltige Milchemulsion fiir eine 
Zeit von 5 bis 15 Sakunden, vorzugsweise 10 Sekunden, mit 
ultraschall behandelt wird. 

5- Verf ahren nach einem d er vorhergehenden Ansprllche , dadurch 
gekennzei chnet , dafl die Milchemulsion vor dar Ultraschall - 
behandlung erhitzt wird, vorzugsweise auf 35 bis 45° C, 
vorzugsweise auf 40* C. 

6. Verf ahren zur Hers t el lung von Kess e l m ilch, 



M 

it 
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daB eine nach elaea der Ansprtlche 1 bis 5 hergesteilte | 



Saline mi-e einem aiwelShal-tlgen Suhatrat;. vorxuaBwelsa Magar- 
milch, vBrmischt wird. :: ;! ':p 

7. Verfahren nach Anspruch 6 r dadurch gekannzeichnet:, daB daa 
eiweiflhaltige Substrat: vor der Vermlschung erhltrt wird, 
vorzugsweise auf 60 bis 74* C. 

: * : i' «•» - • i . i 

8. verfahren nach einem der Ansprtlche 6 Oder 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Mlschung erixitzt wird, vorzugswelse auf ij 
60 bis 74° C. 

9. Verfahren nach einem der Ansprtlche 6 bis 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Vermlschung bel turbulenter S trflnu ng 
sta-ttfinder. 



\ 



10. Verfahren nach einem der Ansprtlche 6 bis 9, dad u rch / 
gekennzeichnet: , daB die nach einem der Ansprttche 1 bis 5 
hergesteilte Sahne vor der Vermlschung abgakOhlt wird, 
vorzugsweise auf 6 bis 10° C. 

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 6 bis 10, dadurch 

gekennzeichnet, daB in dem eiweiflhalttgen Substrat eln 

; . i ij .ji . . 

Ionenteusch durchgefuhrt wird, wobei durch den lonentausch 
vorzugsweise Kalzium-lonen angerei chart warden. 

12. verfahren nach einem der Anspruche 6 bis 11, dadurch gekenn- 
zaichnat, daB die Sahne vor der Vermlschung ml* dem elweifl- 
hal-tlgen Substrat erhitzt vrird, vorzugsweise auf 95 bis 
105° C. 

t 

13. Verfahren rur Hers tell ung von Kesseimilch, ! • 



dadurch gakennzeichnet, 



A5 



dafl elne fetthaltige !Milcteaiulslon r DelspialswolseiSahnQ, » 
rait oinan eiweiflhaltigen Suastrat, ; beispialcweisc H 
milch, in einer ersten Mischung vermischr wird, [ 

; 1 -\i 



dafl diese erste Mischung rait Ultraachall behandelt wird, 

i 

und dafi die derart behandelte Mischung nit ainam eiweifihal- 

i 

tigan Substrat, beispielsweise Magexmilch, in einef zweiteri 
Mischung vermischt wird. i j 



j 
i 

♦ 



14, Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekfmnzeichnet, dafl das 
eiweifihaltige Substrat vor der ersten Mischung konzeneriert 
odar verdttnnt wird. 

15. Verfahren nach Anspruch 13 oder 14, dadurch gekennzeichnet, 

dafi die erste Mischung vor der Ultraschal 1 hehandlung Icon- ; 

; - i i i 7;.: : t . J j 

zentriert oder verdUruvc wird. 



16. Verfahren nach einem der Ansprtlche 13 bis 15, dadurch 
gekennzeichnet, dafi die erste Mischung nach der Ultraschall- 
behandlung konzentriert oder verdilnnr wird. 

' ' ! '* * ■ i 

17. Verfahren nach einem der Anspruche 13 bis 16, dadurch i \ > 
gekennzeichnet , dafi das eiweifihaltige Substxat vor der er- • ; 
sten Mischung und /oder vor der Ultraschal Ibahand 1 ling ; | ! ;;|;) 
und /oder nach der Ulraschallbahandlunjg mlt Serumprorteinen 
angereichert wird. 

18. Verfahren nach einem der Ansprtlche 13 bis 17, dadurch 
gekennzeichnet, dafi das eiweifihaltige Substrat vor der 
ersten Mischung und /oder vor der Ultrascha 1 IbeJianrt lung und/: 
oder nach der Ultraschal lbehandlung mit mahrwexrtigen Xonen,; 
vorzugsweise Calclumionen angereichert wird. 

19. Verfahren nach einem der Ansprtlche 13 bis IB, dadurch 



! 




i.; ■ i i , B ! ; 
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gekennzeichnet, dafl der Fetrtgahalt dar era-ten Mlschung mln 
destens 10 % gwrlnrjfvr 1st ais der Fettgahal-t der fetthaltl 
gen Mllchamulsion (Saline). 

i j 

20. Verfahren nach elnem der Anspruche 13 bis 19, dadu 

geke nnzei rhnet , dafi das eiweiflhaltliei Substrat 'auf 

I . , j '|IP "> : : f 

stens 71° C erhltzt und dann mlt der fattfaal-fcigen MUch- 
emulsion vermischt wlrd- 

21. Verxahren nach elnam dar Anspruche 13 bis 20, dadurch 
geJceanzelchnet, dafi die Ultraschallbehandlung dar ersten 
Mlschung bel p-fnpx Tefljperatur von 40*; C bis 74"; C, jborzugs* 
weise 55° C, stattfindet. j ! ' 

22- Verfahren nach elnem der AnsprOche 13 bis 21, dadurch 

gekennzeichnet, daS die Ultxaschallbehandlung fQr sine Zelt 
von 5 bis 15 sec. durchgefuhrt wlrd. 

23. Verfahren nach elnem der Ansprttche 13 bis 22, dadurch 



gekennzeichnpt „ dafi die Temperacur der e ra te n Mlschung nie- 

: : j :l ' : K' ' J (SI pfji 1 

dxlger 1st ais die Temper atur des bel dar. zwelten Mlschung 
rugemisch-ten eiweifihaltigen Substrata. 

24. Verfahren nach elnem der Anspruche 13 bis 23, dadurch 
gekennzeicimet, dafi das bel der zwelten Mlschung zugemisch- 
te eiweiflhaltige Substrat vor der zwelten Mlschung mlt 

•i i j j \ i i 

mehrwertigen Katlonen , vorzugsweise Calcluulonea, 
chert wlrd. 

25. Verfahren nach elnem der AnsprOche 13 bis 24, dadurch 
gekennzeichnet, dafi das bel der zwelten Mlschung zugemlsch- 
te elwelfihaltlge Substrat vor der zwelten Mlschung mlt was- 
serstoffionen angerelchert wlrd. | 

\ ' u i 

• M 

• . I 

■ : 

26. Verfahren zur HersteJLlung von K&se, i t 



wo»3/i2M2 rcatmmaat 



3A 

dadurch gekennzeichnet: , 



daB sine nach einem dor Ansprtichs 6 bis 25 hergestellte 
Kesselmilch verwendet wird . 

27. Ionentauscher fiir ein Verfahren nach Anspruch 11. 

; • ; ; M fill .., 

28. Vorrichtung zur Behandlung einer fetthaltlgen Mllchiemuleion 

' i 

rait Ultrnschall, bestehend aus 

t 

einem vorzugsweise zylindrischen Gofafl (1) rait einem Zuflufl 
(2) und einem Abflufi (3) 

und einer Ultreschallquelle (4), die in das Gafafl (jl) und 
in die Milcheraulsion hineinragt. 



29 



Vorrichtung nach Anspruch 28, dadurch gekennzeichnet, dafi 
der Zuflufl (2) iin unteren Bereich des GefaBes <1) und der 
Abflufl (3) im oberen Bereich des Gefafies (1) angoordnet 1st 
und daB die Ultraschallquelle (4) im oberen Bereich des 
Gefafies (1) vorgesehen 1st. 

- • . ( 

i • 

30. Vorrichtung nach Anspruch 28, dadurch gekennzeichnet. dafl 
der Zuflufl im oberen Bereich des Gefafies und der Abflufl im 
unteren Bereich des GefaBes angeordnet ist und daB die 
Ultraschallquelle in das Gefafl hineinragt (Fig. 2). 

31. Vorrichtung nach Anspruch 30, dadurch gekennzeichnet, daB . 
der Abstand zwischen der Ultraschallquelle und dem Abflufl 
60 bis 60 mm betragt. 

32. Vorrichtung nach einem der Anspruche 28 bis 31, dadurch 
gekennzeichnet:, daB raehrere, vorzugsweise zwel Ultxa- 
schallquellen auf vorzugsweise verschiedenen Seiten des 
Gefafies vorgesehen Bind ( Fig . 3 ) . 
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